Mavi çiniler, anılar, Mısır Çarşısının sesleri ve leziz yemekler:İşte Pandeli by Dorsay, Atilla
KULTUR —  Y A Ş A M Cumhuriyet
TT- T03UO
Mavi çiniler, anılar,
Mısır Çarşısının
•  •
sesleri ve leziz 
yemekler: İste Pandeli
Mısır Çarşısı’nın tozlu raflardaki unutulmuş bahar­
lar. gizi çoktan 
yitip gitmiş kuvvet ma­
cunlan, çam balları. Kay 
seri pastırmalanyla dolu 
dükkânlarının kendine öz 
gü bir kokusu var. Bu ko 
kunun, bu canlılığın, geç­
mişten bugüne uzanan 
bir anılar sürecini hare­
kete geçirdiği yadsınabi­
lir mi? Bu izlenimi bir ye 
mek boyunca sürdürmek, 
mavi çinilerle kaplı, kü­
çük pencerelerinden çar­
şının bitip - tükenmeyen 
canlılığı gözlenen, yaz 
günlerinde loşluğu, serin­
liği bambaşka bir anlam 
kazanan bir mekânda gü 
zel bir yemek yemek isti 
yorsanız niye Pandeli’yi 
seçmiyorsunuz?
önce biraz tarih: bu
denli eski ‘müessese’lerde 
tarih ister istemez ağız 
tadının önüne geçiyor. Lo 
kantarım sahibi doktor Hi 
risto Çobanoğlu'yla konu 
şuyorum. yıllar önceki 
bir röportajda olduğu gi­
bi. babasının. Mösyö Pan 
deli'nin hayat hikâyesini 
alıyorum İkinci kez duy­
mama karşın beni şaşır­
tan zenginlikte bir öykü 
bu (ne güzel bir film o- 
lurl.) Niğdeli bir ailenin 
8 çocuğundan biri. Doğu­
mu 1303. «Bir boğaz daha 
eksik olsun» diye İstan­
bul’a yollanıyor. 20 yüz­
yılın ilk yılları. İlkokul 
mezunu Pandeli. 6 ay boş 
gezdikten sonra Mercan 
yokuşunda hammallara 
piyaz satıyor. Sonra bu­
na baş fırın, arnavut ci­
ğeri gibi ‘çeşitler’ ekliyor.
Sonra Yüksekkaldırım, 
tepsiyle Eminönü’nde sa­
tış. tpçiler (şimdiki Halin 
önü)'deki küçük dükkân­
da ilk kez genç bir su­
bayla. Mustafa Kemal’le 
tanişma... Zindankaptsı, 
sonra (1926’da) Abacılar 
caddesindeki dükkân... 
Pandeli’nin ününü yapan, 
bu «işçi ve hammal» sem­
tine ünlü, kibar kişileri 
getirten... t955’e. 6 eylül 
olaylarına dek burda ka­
lıyor baba Pandeli. Son­
ra sürekli müşterisi olan 
Turgut Bayar’ın (Celal 
Bayar’ın oğlu) desteğiyle 
Mısır Çarşısı’ndaki bu­
günkü yerine geçiyor.
O  İlkbahar ve 
sonbaharda 
özellikle turizme 
hizmet verdiği 
için genelde 
dolu olan, 
yaz ve kış 
günlerinde 
ise rahat 
yer bulunabilen 
Pandeli 
bugün Türk 
mutfağının 
belli sayıda 
yemeğini 
aynı düzeyde 
sürdürüyor.
O yıllarda doktor, eği­
timin) yeni bitirmiş, Ame 
rika’ya staja gidecek. A- 
ma zamanın vali - Beledi 
ye Başkanı Fahrettin Ke­
rim İsrar ediyor: «Burayı 
kur, işletmeye aç, seni 
ben göndereceğim».,. Ku­
ruş o kuruş, doktor o gün 
den beri dükkândan ayrı­
lamıyor. Elveda Amerika, 
elveda doktorluk. Ama 
bugün, artık kurumlaş­
mış bir lokantanın başın 
da... Baba Pandeli’nin de 
nerdeyse ölümüne (1067) 
dek çalıştığı, mutfağa gir 
diği bir yer... 80 yaşında 
ölen Pandeli. oğluna bize 
naklettiği çeşitli anılarla 
birlikte ciddi, sağlam, ö- 
nemli bir kuruluş bırak­
mış.
Herkesin çağırdığı adıy 
la Doktor. Pandeli’nin anı 
larını. buluşlarını, yemek 
anlayışını sürdürdükleri­
ni söylüyor. Çeşitli ızga­
raları biraraya getirerek
ilk kez yaptığı karışık ız 
gara, pilici sırttan yarıp 
turfanda sebze doldura­
rak yaptığı piliç dolması, 
balığı ilk kez tereyağla. 
kâğıt içinde yapmayı a- 
kıl ederek bulduğu kâğıt­
ta levrek, ayni biçimde 
kâğıtta piliç.. Bunlar lo­
kantanın baş yemekleri. 
Doktor şöyle diyor: «Balı­
ğı tereyağda pişirmek ka 
dar, kâğıdı katlama şekli 
de önemliydi.» Sonra ge­
reksinmelerin, kısıtlamala 
nn getirdiği buluşlar: sa­
vaş yıllarında un sıkıntı­
sı mı var, badem kurabi­
yesini pirinç dövdürerek 
elde ettiği kırıklarla yap­
mış: yalnızca badem, şe­
ker ve tereyağdan oluşan 
ünlü Pandeli badem kura 
biyesi... Ekmek sıkıntısı 
mı var? Pandeli. yine pi­
rinç unundan ekmek yapı 
yor Balığı kızarttığı za­
man, fileto olarak değil, 
yumurta sarısı ve kaşer
rendeye bulayıp kızartma
sı. yine bir buluşu...
Pandeli i'de masaya otur 
duğunuzda, 2 zeytinyağlı 
antre masanızın üstünde 
sizi bekliyor, patlıcan sa­
latası ve fasulye pilaki. 
İkisi de gerçek zeytinya- 
ğıyla yapılmış. Listede 
birkaç çeşit daha çerez, 
salata, söğüş etler var. Ba 
lıklardan gününe göre de­
ğişiyor ama levrek (ka­
ğıtta ızgara veya tava) he 
men her gün bulunuyor. 
Kağıtta olanı gerçek bir 
nefaset.. Balığın bu denli 
ağu.da eriyen bir kıvama 
gelmesi, herhalde balık 
sevmeyenleri bile ikna e- 
debilir. (Buna birkaç kez 
tanık oldum. Çekincesiz­
ce. kağıtta levreği en iyi 
yapan yerin burası oldu­
ğunu söyleyebilirim). Kı­
lıç şiş de var listede, tüm 
bu balıklar, 700 liraya 
yenebiliyor.
Sonra zengin bir ızgara
lar çeşidi var. Fiyatlar 
300 - 400 arası. Buranın 
bir özelliği, bulgur pilavıy 
la birlikte servis edilen 
karışık ızgara.. Baba Pan 
deli’den beri değişmeyen 
ve aynı kaliteyi sürdüren 
bir yemek.. Haşlamalar, kı 
zartmalardan sonra piliç 
dolma ve beğendili kebap 
var.
Ben, bu kez bir beğen­
dili kebap yeğliyorum. 
Beğendiyi de İstanbul’da 
en iyi yapan yerlerden bi­
ri burası... Geniş bir ta­
bağa bol yayılmış bir be 
ğendi püresi, üstünde yu 
muşak kuşbaşı etler... 450 
liraya yenen, ama insanı 
nerdeyse tümüyle doyu­
ran bir porsiyon... Sonra 
bir dilim patlıcanlı böre­
ğin (bir diğer ‘spesiyaH- 
te’l üstünde servis edilen 
birkaç dilim döner getiri 
yorlar. Doktor, dönerle» 
riyl© de övündüklerini ek 
liyor. Sonra, buranın en 
gözde tatlısı olan karışık 
tatlıyı bir kenara bırakıp 
bir ’Cennet taamı’ saydı­
ğım Pandemi spesiyalite­
sini söylüyorum: Vişne
Tirit. Vişne ekmek tatlısı 
bu. üstüne krem şantly 
dökülmüş. Tatlıyla başım 
pek hoş olmadığı halde, 
bu bence tadılabilecek en 
iyi şeylerden biri... Yal­
nız bunun için bilen Pan 
deli’ye gitmeye değer.. Üs 
tüne bir de Türk kahve­
si içtikten sonra gelen he 
sabim 850 lira... Kağıtta 
levrek veya kılıç şiş yen 
diğinde bunun 1000'in üs 
tüne çıkacağım anımsat­
makta yarar var.
ilkbahar ve sonbahar» 
da özellikle turizme hiz­
met verdiği için genelde 
dolu olan, yaz ve kış gün 
lerinde ise rahat yer bu­
lunabilen Pandeli’yi. bu» 
gün Türk mutfağının belli 
sayıda yemeğini aynı dü­
zeyde sürdürdüğü için kut 
lamak gerekiyor. Dünya­
ca ünlü bir mutfağa sa­
hip olmamıza karşın bu 
alanda gelenekselleşmiş, 
kurumlaşmış yerlerip he­
men hiç olmadığı ülke­
mizde. Pandeli. herşeyin 
ötesinde sempatiyle, ilgiy­
le yaklaşılması, giderek 
korunması gerekil bir ku­
rumdur sanıyorum...
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